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1. Introducción
Los compuestos de naturaleza estilbénica han adquirido un considerable interés en los últimos
tiempos, no sólo por sus propiedades como antioxidantes, que confieren efectos beneficiosos sobre la
salud humana a los alimentos que los contienen, sino también por su papel en la defensa de las plan-
tas frente a situaciones de estrés biótico y abiótico. En el caso concreto de la vid, estos compuestos
han sido estudiados fundamentalmente en vinos tintos y por su interés en el campo de los alimentos
funcionales, pero se sabe que muchos de ellos (resveratrol y derivados) actúan también como fitoale-
xinas frente al ataque de organismos patógenos. En este trabajo presentamos los resultados del análi-
sis de estilbenos en mostos de la variedad Albariño y durante tres años consecutivos, con el objetivo
de estudiar la posible relación entre el contenido en estos compuestos fenólicos y las condiciones
ambientales, pudiéndose observar la existencia de diferencias significativas para dos de los estilbenos
identificados, la trans-astringina y el trans-resveratrol.
2. Material y Métodos
Mostos de la variedad Albariño, recogidos durante tres años consecutivos en bodegas de la D.O.
Rías Baixas, se han llevado a nuestro laboratorio y congelado a -23º C hasta el momento de su análi-
sis. Para la extracción, separación e identificación de los derivados estilbénicos, se ha seguido el méto-
do establecido por Masa et al. (2007) para el estudio de uvas de variedades blancas gallegas, siendo la
cromatografía líquida en fase inversa (HPLC-DAD) y la espectrofotometría UV-vis las principales téc-
nicas utilizadas en este proceso.
3. Resultados y Discusión
Se han podido separar e identificar un total de 4 estilbenos ( trans-astringina, trans-resveratrol, trans-
piceido y cis-piceido) y un estilbenoide que, de acuerdo con López-Hernández et al. (2007), podría ser
generado por la acción de la luz UV sobre la forma cis del resveratrol. De la observación de la tabla I,
que muestra las características cromatográficas y espectrofotométricas de los compuestos identificados
así como su concentración media en los tres años estudiados, se puede deducir que los estilbenos más
abundantes en todos los casos son las formas cis y trans del piceido, un glucósido derivado del resvera-
trol; que el año I es el que presenta mayor contenido en todos y cada uno de los estilbenos identificados,
y que existen diferencias significativas entre los años estudiados para trans-resveratrol y trans-astringi-
na. Nuestros resultados coinciden con lo adelantado por Bavaresco et al. (2007), que relacionan la mayor
presencia de estilbenos con las condiciones climatológicas, particularmente con la mayor humedad rela-
tiva y la menor temperatura en la última fase de la maduración. 
4. Conclusiones
De la observación de nuestros resultados se puede deducir que existe una clara relación entre la
concentración de estilbenos y las condiciones climatológicas, de forma particular en el momento del
envero. En efecto, el año I, en el que los valores de estilbenos en los mostos de Albariño fueron nota-
blemente superiores, presentó en envero (tabla II) la mayor humedad relativa, el menor número de
horas de sol, la menor temperatura y la mayor precipitación de los tres años, una situación que se repi-
te para los tres primeros parámetros cuando se considera el periodo envero-maduración.
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Tabla 1. Tiempos de retención, características espectrales y concentración media (µg/L) de los estilbenos
identificados en mostos de Albariño.
Las diferentes letras que aparecen como superíndices indican diferencias significativas de acuerdo con el test
MDS con una p<0,05. Sig: diferencias significativas; ***p≤0,001; *p≤0,05; ns: no hay diferencias significativas.
Tabla 2. Características climatológicas de los años estudiados.
